서 론 2015년 우리나라 식중독 통계에 따르면, 전체 330건 중 에서 식품접객업소 60.3%, 단체급식소 19.4%로 식중독 사고의 80%가 식품접객업소와 단체급식소에서 발생하고 있다. 1 식중독 발생건수 252건에 발생환자수 4,972명이며, 이 중에서 음식점에서 발생한 식중독은 135건 환자수 1,288명으로 집계된다. 식중독으로 인한 사회경제적 비용 은 연평균 9,549억 원으로 보고되고 있어서, 2 이러한 비용 손실을 줄이고, 국민건강을 증진시키기 위해서 효과적인 위생관리체계 구축이 필요하다. 식중독 사고의 원인은 다양하다. 사회 환경이 급변함에 따라 가정 이외의 장소에서 식사가 늘어나고, 수입식품 증 가, 식품 유통구조의 다변화, 반조리 식품 또는 즉석섭취식 품, 신선편의식품 등의 유통판매 증가와 이를 활용하여 간 편하게 판매하는 식품접객업소 증가도 원인이 되고 있다. 3 특히 최근 식품의 국제적 교류가 활발해 짐에 따라 국내 외 식업계가 다변화되고 있다. 한식부페, 치킨 패스트푸드, 피 자, 패밀리레스토랑, 분식 등 다양한 형태의 외국음식점이 증가하고 있고, 메뉴가 다변화되고 있다. 4 또한 국내 식품 접객업소의 대부분이 생계형의 소규모 자영업자에 의해 운영되므로 이들 업소의 경우 위생관리 수준이 관리자의 능력에 따라 천차만별이고 열악한 곳에서는 식중독 사고 에 쉽게 노출되어 있다.
Sanitizing vegetables and fruits with no heating process after washing -'Vegetables or fruits without heating process should be sanitized with disinfectants designated in the food code, after thoroughly washing' -Implementation in advance with designation of franchise restaurant having 100 and over establishments Banning practice for workers with bare hands in handling ready-toeat foods -'Ready-to-eat foods are not allowed for employee to treat with bared hands (use of sanitary tool or disposable glove). The following cases are applied as exceptions if establishments can suggest the evidence for ensuring the food such as the process of filleting raw fish in Japanese restaurant, in confectionery and in rice cake' 
